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写真 1　切り出す前の果実の状態
図 1　13 点測定法
図 2　21 点測定法
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各産地の桃における果実内の糖度分布（研究ノート）
写真 2　A-1、B-1、C-1、D-1、E-1 試料片の状態
写真 4　 B-3、B-4、C-3、C-4、D-3、D-4、E-3、
E-4 試料片の状態
写真 6　糖液を搾り出す操作
写真 3　B-2、C-2、D-2、E-2 試料片の状態
写真 5　B-5、C-5、D-5、E-5 試料片の状態
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表１　山梨産白桃の各点の糖度（13 点測定法）
表２　山梨産白桃の各点の糖度（21 点測定法）
A B C D E
１ ２０. ３± 0.3 １９. ８± 0.2 １８. ６± 0.2 １９. ２± 0.2 １６. ６± 0.2
２ １７. ６± 0.3 １５. ３± 0.2 １４. ３± 0.2 １４. ２± 0.2
３ １６. ５± 0.3 １４. ６± 0.2 １３. ７± 0.2 １３. ５± 0.2
A B C D E
１ ２０. ６± 0.2 ２０. ５± 0.2 １９. ９± 0.2 １９. １± 0.2 １８. ４± 0.2
２ １８. ３± 0.2 １７. ９± 0.2 １８. １± 0.2 １６. ６± 0.2
３ １７. ４± 0.2 １５. ３± 0.3 １７. ３± 0.2 １３. ６± 0.2
４ １３. ８± 0.3 １４. ７± 0.3 １４. ９± 0.2 １３. ５± 0.2
５ １４. ２± 0.3 １４. ０± 0.3 １４. １± 0.2 １３. ３± 0.2
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表３　山形産白桃−１の各点の糖度（１３点測定法）
表４　山形産白桃−２の各点の糖度（１３点測定法）
表５　山形産白桃−３の各点の糖度（１３点測定法）
A B C D E
１ １４. ８± 0.3 １５. ６± 0.2 １３. ９± 0,2 １２. ６± 0.2 １２. ０± 0.2
２ １５. ５± 0.2 １２. ６± 0.2 １１. ７± 0.2 １１. ２± 0.2
３ １３. ８± 0.2 １２. ５± 0.2 １１. ７± 0.2 １１. ５± 0.2
A B C D E
１ １６. １± 0.2 １８. ２± 0,2 １６. １± 0.2 １５. ８± 0.2 １４. ５± 0.2
２ １６. ０± 0.2 １３. ７± 0.2 １３. ６± 0.2 １１. ８± 0.2
３ １３. ３± 0.2 １３. １± 0.2 １２. ６± 0,2 １１. ３± 0.2
A B C D E
１ １３. ２± 0,1 １３. １± 0.1 １２. ７± 0.1 １２. ５± 0,1 １２. ７± 0.1
２ １２. ６± 0.1 １２. ３± 0.1 １１. ９± 0.1 １２. １± 0.1
３ １２. ５± 0.1 １１. ９± 0.1 １１. ３± 0.1 １１. ７ ± 0,1
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表６　青森産白桃の各点の糖度（１３点測定法）
表７　長野産黄金桃の各点の糖度（１３点測定法）
A B C D E
１ １２. ６± 0.1 １２. ５± 0.1 １２. ０± 0.1 １２. ４± 0.1 １２. １± 0.1
２ １２. ３± 0.1 １２. ３± 0.1 １２. ５± 0.1 １１. ２± 0.1
３ １２. ３± 0.1 １２. ３± 0.1 １２. ５± 0.1 １１. ６± 0.1
A B C D E
１ ９. ６± 0.1 １０. ４± 0.1 １０. １± 0.1 １０. ０± 0.1 ９. ２± 0.1
２ １１. ０± 0.1 １０. １± 0.1 １０. ８± 0.1 ８. ９± 0.1
３ １０. ９± 0.1 ９. ７± 0.1 ９. ５± 0.1 ８. ９± 0.1
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